
材料（４人分）
鶏もも肉（骨付き）800g、さつまいも350g（約１本）、玉
ねぎ1/2個、茄子１本、獅子唐８本、バゲット１本 
［A］カレー粉大さじ１、塩小さじ1/2、にんにくみじん切
り大さじ1/2、玉ねぎみじん切り大さじ２、米油大さじ２
［B］にんにくみじん切り大さじ1、玉ねぎみじん切り大さ
じ３、レモングラス（斜め切り）60g 
［C］ココナッツミルク１缶（２カップ）、水１カップ、カ
レー粉大さじ２、ローリエ２枚、ヌクマム（ベトナムの魚
醤）大さじ２、砂糖大さじ２、コンデンスミルク大さじ１ 
［タレ］ライムまたはレモン1/2個、塩・粗挽き黒胡椒
適宜

https://chefpartners.jp/

ベトナムチキンカレー
作り方
❶鶏もも肉に［A］をもみ込み15分おく。❷さつまいも、茄
子は乱切りに、獅子唐は弾けないよう爪楊枝などで小
さな穴を開け160℃の油（分量外）で揚げる。❸鍋に
米油（分量外）、［B］のにんにくと玉ねぎを炒め、レモン
グラスを加えて香りが立ってきたら❶を加えて炒める。
❹鶏肉の表面の色が変わったら［C］を加え、中火で
煮込む。❺鶏肉に火が通ったら❷と厚さ1.5cmのくし
切りにした玉ねぎを加え、玉ねぎのシャキシャキ感が残
る程度にさっと煮たら出来上がり。器に盛り、食べやす
い大きさに切ったバゲットを添える。❻小皿にライムま
たはレモンを搾って塩・黒胡椒を好みの割合で混ぜ、
鶏やさつまいもなどの具材をつけながら食べる。

具をタレにつけて食べると爽やかな味わいに。バゲットはスープに浸しながら食べます

ト
ナ
ム
カ
レ
ー
は
、
タ
イ
カ
レ
ー

と
同
じ
よ
う
に
コ
コ
ナ
ッ
ツ
ミ
ル

ク
や
レ
モ
ン
グ
ラ
ス
を
使
い
ま
す
が
、
唐

辛
子
で
は
な
く
タ
ー
メ
リ
ッ
ク
や
コ
リ
ア

ン
ダ
ー
、
シ
ナ
モ
ン
な
ど
イ
ン
ド
系
の
カ

レ
ー
粉
を
使
う
の
で
か
な
り
マ
イ
ル
ド
で

す
。
甘
い
味
が
好
ま
れ
る
南
部
で
は
具
に

さ
つ
ま
い
も
を
入
れ
る
の
も
特
徴
で
す
。

口
の
中
で
甘
さ
が
広
が
り
、
ほ
っ
こ
り
優

し
い
味
わ
い
が
楽
し
め
ま
す
。

　
ベ
ト
ナ
ム
の
カ
レ
ー
粉
は
輸
入
食
材
店

で
入
手
で
き
ま
す
が
、
今
回
の
レ
シ
ピ
は

市
販
の
カ
レ
ー
粉
を
使
用
し
ま
し
た
。
彩

り
も
考
え
、
茄
子
と
獅
子
唐
も
加
え
て
い

ま
す
。
鶏
肉
は
骨
付
き
の
方
が
い
い
出
汁

が
で
ま
す
し
、
コ
ン
デ
ン
ス
ミ
ル
ク
を
入

れ
る
と
コ
ク
と
甘
み
が
深
ま
り
ま
す
。
野

菜
は
玉
ね
ぎ
以
外
は
煮
く
ず
れ
し
な
い
よ

う
に
素
揚
げ
し
て
最
後
に
さ
っ
と
煮
る
程

度
に
し
て
く
だ
さ
い
。

　
食
べ
方
も
独
特
で
、
ラ
イ
ム
と
塩
胡
椒

を
混
ぜ
た
タ
レ
に
カ
レ
ー
の
具
を
つ
け
て

味
の
変
化
を
楽
し
み
ま
す
。
ベ
ト
ナ
ム
で

は
こ
の
タ
レ
は
蒸
し
鶏
や
シ
ー
フ
ー
ド
を

食
べ
る
と
き
に
も
食
卓
に
必
ず
登
場
。
基

本
は
薄
味
で
、
テ
ー
ブ
ル
で
自
分
好
み
の

味
に
す
る
の
が
ベ
ト
ナ
ム
式
な
の
で
す
。

ま
た
、
カ
レ
ー
の
お
供
は
ご
飯
で
は
な
く

フ
ラ
ン
ス
パ
ン
、
ま
た
は
ブ
ン
と
呼
ば
れ

る
細
い
米
麺
の
２
択
。
パ
ン
は
、
バ
イ
ン

ミ
ー
（
ベ
ト
ナ
ム
の
サ
ン
ド
イ
ッ
チ
）
に

使
わ
れ
て
い
る
よ
う
な
表
面
が
柔
ら
か
め

の
も
の
が
お
す
す
め
で
す
。

ベ

イ
オ
ン
が
取
り
組
む「
食
と
健
康
」
シ
ェ
フ
パ
ー
ト
ナ
ー
ズ
料
理
塾
よ
り

家
庭
で
再
現
！ 

シェフ
の
ヘル
シ
ー
レ
シ
ピ

ベ
ト
ナ
ム
の
カ
レ
ー
は
、タ
イ
カ
レ
ー
と
比
べ
て
味
は
と
て
も
マ
イ
ル
ド
。

特
に
南
部
で
は
具
に
さ
つ
ま
い
も
を
入
れ
る
の
が
特
徴
で
す
。

ま
た
、塩
、胡
椒
、ラ
イ
ム
で
タ
レ
を
作
り
、具
を
つ
け
て
味
の
変
化
を
楽
し
む
と
いっ
た

独
特
の
カ
レ
ー
文
化
と
レ
シ
ピ
を
、人
気
ベ
ト
ナ
ム
料
理
店
の
オ
ー
ナ
ー
シ
ェ
フ
で
あ
り
、

日
本
ベ
ト
ナ
ム
料
理
協
会
の
代
表
理
事
と
し
て
活
躍
す
る
鈴
木
珠ま

す

美み

さ
ん
に
教
え
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。
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kitchen.
東京都港区西麻布4-4-12 
ニュー西麻布ビル2F
☎03-3409-5039
https://suzukimasumi.com/kitchen/

kitchen.
オーナーシェフ 鈴木珠美さん
料理講師や食品会社のメニュー開発を
手掛けていたが、野菜中心の食材や多
彩な味付けに魅了され1999年ベトナム
に留学。現地のシェフや料理研究家に
師事。2002年独立。彩り、香りも大切にし
た繊細な料理で不動の人気店に。ベト
ナム料理文化の普及を目指し22年に
日本ベトナム料理協会を立ち上げた。
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